7 


نر 
غْ 


35 


3611| دنجم 631 


قاط غ0|3ع70ل بات 5101156 - 
أنه +#دامعوطا - 


05 كلاناة ؤءانان8 


12226 ناه 631 


ذاان) مياه - 


كفاع مقأكام لالاة ؟أناعكاحا غنمم 

603 عل كفق وه | 

©55نا! ناقء081) 

اعق ومع عون 6ثْأؤه 6 

وعم 0# عأ30 قا ة كاناءانامق ؤقة ؤعل ع6 
وعم عل عتمم ذاه عااعدون عل كع06© 


5ط ررق 5ه !ا 


أ1317ق ناة أأياء8|5 ٠>‏ 


7 8غ - 


ه5608 يال كأوامل دعا 
وألأهكا حعاؤى 


لاوزق ع0 عااة قاذ ؤغآناه8 - 


30105 لانات أ 10112306 نات ناد6 631 
09 ناة عكأق ألأ/ا 

موعق نات 1180165 

31أمع0ل ناق 118415 

لاناقع مو لتك ؤع] 

5]ناء انام 5أهما مه 003806 نان ؤعنماعاء1311 
00739]] نات ك8 1أء |1116 

أوامعمظا داة وعم 8155864© 


86 ناة عحتاقى 3| ععلاة 


أللقعهم] ناد كع أومقء88 ٠‏ 


616 غل كعانام8 


عبان ألمروممعة درروعاج8 
5ن (أ3>3 لاناة 16ن051ة3ل/! 
لمق عتاقطا ع0 للأكؤن0 
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)1110 


حلوى لطيف 
مفاجاأة بالشكلاطة البيضاء 
شكلاطة محشبة 
كريات باللوز 
حلوى رخامية 


كوفر فلة 


البسكوي السهير بالقستق 
مريعات النوقة 


حلوى روسية 


- كوفر قوس قزح 


دوائر ملونة بجوز الهند 


ميني كيك بالجبن 

ترافل بالكاكاو 

تافل بالشكلاطة 
لقبعات 

تازتة بالجين بقلاثة الوان 
تارتات صغيرة بالجبن 


- حاويات الشكلاطة 


بكريمة الجبن 


01011007ظ**12 


1 كيلات جوز الهند مرحي ؤناانا6مم وعقن عك عأهم عل 5عاناك7 3 - 
ععمان ورعنباؤ ع0 عإناكء ١‏ 
ع جه هل عجرقره'ك غأمء 6 1١.‏ 


ٌ, اد فعنة أ خا انها عل اام 
1 , فرعنو أت 8 أمععمه» أأها عق عأأم0 /؛ 
علية حليب مركز و محلى 4 
06 91 50 - 
؛غ مارغرين 2 0606 م 

- ع أنها عك ١/68‏ - 
1 عن حليب 5 056 ععهأن معي 08 9 500 - 
للاخ سكر ناعم مغربل ! عالامه عل عمرقهه 'ل ؤأوه .162 - 
! ملعقة صغيرة عطر الفانيليا © عمحاط عبنه اعجمأات أكاهماه0 - 

> ملون غذائي أبيض + هورنة) عزو أمعممأله أممهاه 6 
هلون غذائي أجمر + عطر الفراولة 5ه 06 ©6516 
أزهار اناف - 

مزيكات غذائية لماعة عزن أمعخمأات أحزمالامة 
كريات فضية 665 أدرعن0ن 5ه 76 - 

؛ التحضير ْ 

في إناه. ضعي جوز الهند : السكر الناعم وغطر عل عزمم وا م اعم بعملرع؟ عمن ممم ٠١‏ 


ثم أضيفي الحليب المركز و !١‏ ع0 068 ااع 0606 ©]عناة ا ,066 
ممامععممء أأها عا بع أنمزه ذأنام عالأحه؟ 


غرين؛ أخلطي الكل باليد للحصول على ها بهومماةم ,عمرموهم ذأ أن 6نعياة أء 


جِيئة سهلة الإستعمال. هون عتمعقطه 'ك مقه مامد ماعقنته اناه 
| إملشي هولات بالعجينة , اتركيها لتقماسك جيد). | .علطو ةالوم عَم 
ا ل لاد ا اق العليب ١‏ بعأقم ماععناه جدعانوم كوو عااحمع 8 -2 
سين رما لوحي ليب معاط أمعاه؟ كإأأين عع ن'ناوذنز وعا-جهووأوا 

ل التاغم, الفائيليا و الملون الغذائي الأبيض؛ 66 
بواسطة الخلاظ حتى الحصول على مزيج منا كروك 1 600616 . 

1 : 0 8 بععمان عيعدية عا ,ألما عا ,وورم) ,أمواماءة) 
سر اضيفي العطر ثم الملون الغذائي 0 عزن امم أه أمحماق عا لع امع نا 
فشيئًا حتى الحصول على لون وردي فاتح. | اناو عم ني "ك علأ'٠‏ ث بعراجمع؟ ,عمماط 
إنزعي الحلوى من المولات و اغطسيها في دوين أنأمة عودرهاقم عا عنان ع ة 'باوكناز 


6 ؤأنام 66و١١‏ )عأنوإزم ,ؤ5أاممة 

ذ يهم هوناة) ع لامع تلماه أ0موامء 
يات . عانق هونا "ل ممالمعاطه ث'ناوذناز ناعم 
بقأماء هوه 

ج1851 أن كاينهوأقن ذ5ه1 أعاه مغ ٠١‏ 
وضعلل كانام #ومجمان م! ؤممه دوا 
ونأن أذولاله أقوالابط ها ,ئدع39 ععا ععاه 


0 ,165/هم وه| © 
.501121011 للاللالنا لو أ5اع/ 621 معط الماع 3 0115م طأأننا امعأدع0 رام 


إطلاء ثم زيني بالأزهار. الجزيثات الفذائية اللماعة 


١ 
| 
١ 
1 
0 
١ 
1 


الء 

50خ مارغرين 

>2 حبات بيض 

]ملعقة كبيرة قشور البرتقال 
!كس صغير عصير الليمون 
+1 ملعقة صغيرة عطر الفانيليا 
0-7 كيسر خميرة كيميائية 

> فرينة (سيم) 

اا عليبمرعز ومحلى 

1 

ب 300غ شككلاطة بيخماء ميشورة 
-100غ شكلاطة سوداء مبشورة 


١‏ في إناء. أخلطي جيدأ 
المُارغرين, السكر. البيضء الفانيلياء قشور 
البرتقال و عصير الليمون: اخلطي بعد كل إضافة 
ضيفي الخميرة و الفرينة شيئا فشيئا حتى 
فصول على عجينة سهلة الإستعمال. ضعيها 
في الخلاجة مدة 45 دقيقة 

1- أفرشي مولات بالعجينة و اطهيها في فرن 
[1]"هدةة! دقيقة 

| > بعد الطهيء أتركيها تبرد ثم انزعي الحلوى من 
الْزلات و املثيها بالكراميل (إطهي علبة الحليب 
المركز و المحلى في دسيعة تحتوي على ماء حتى 
الحصول على كراميل) 

| > إغطسيها في الشكلاطة البيضاء الذائبة في 
حمام مائي ثم زينيها بخطوط من الشكلاطة 
السوداء. 


5ع5306ه2 


4116 ع4 بو 500 - 

© 6#)عراذ وك 7/808 1[ - 

- 2 085 

© 268516 06 5010086 0 .© 1 - 
00 ع0 ؤناز عله 1156 ث 76116 را 
|أأمة؟“ ع0 عمردقره'ل مأو ذن .2 1 

6ناق أ تقأذاء ع6زاباقا عن 50161 1 - 

إلاا5) عصارمع - 


09 ب اع فتلمععممع أأما عق م أزمط عملا - 


غمة) عقداط أهاوعمخاكء عن ين 300 - 
غ+ت6) 'أ50 أواوء210 46 ,و 100 - 


6 نا 20015 

8عن5 | بعومأرموعنرونصى ها بعوحماقص عملم 
ع0من:ه'ك عاوع2 عا ,عاالحرن؛ ح1 ,ؤأرياهن وها 
65امرت بعلااما ,مراك هك كنز 16 1ه 
أع عرناباع| و1 بع وم وعم ,أناموزه عمراووظء 
01211 ثن 'ناودنز باهم 0 باهم 6ن وأ 
كالما نات مق أأعا/ز .عاطمؤاامم 6١61م‏ عون”ق 
مم 45 أقمم 6م56 

أ 6198م وا عع/ان و5عإأنا0ى 065 )©8076 
1ع *180 ن إنان] يان غعأأنات 8/أة] 
155 

كأنام ,؟الأ0اع؟ أعكذات! ‏ كاعؤواناج بوم 
2 مراع أع لارنالمه 061و وع| 87أن06101 
وا عااأنات عنأه!) |ا ونون ع| عبان وها 
5 فقتعير أ 8أمعوع رمك أأوا عون و 1زم 
نامع ع0 ارمع 1أرم م أأامعو عوميا 
.]0ح ذانا'ك لم أأمةاماه ذ'ناوذندز 

حقواجا أواوعودء عا كروك عمدمع 1 
+ع نوع قل كانام ع رودو وأوطا نان نالويم] 
061 أوامعمداء عل ؤأاه؟! وعك ععبان 


7 /5011961011. انالا توأؤاع/ 1131 20 لإزماع3 01م اننا 0ع1جع0 حارام 


ريج وف 


مقادير 50605 


شكلاطة سوداء مبشورة كحرة: ,أمط أعامعمدء ع0 01 400 - 


0غ كريمة شانتيي مخفوقة 
عليب مركو و مملى | #ونعبدذ اع ملأمععممء أأها عل عأأمط 06لا - 


عة6أاعنن] /زااأاصمتكء عزترؤةت ع و 100 - 


] : كلو و وعفؤك ما 
ل تدر 


مزبين!: 


ع زه أقضعوملان أقدااقة 
عقونا0] 5011 08 روطان - 


ات غذائية لماعة 


ساتان حمراء 


© 


ضعي علبة الحليب المرخز و المحلى في دسيعة أ© 6 7أمععمهه أأها وك ع1أهط ها 316/16 - 
توي على ماء و اتركيها على النار مدة 45 دقيقة 9ل ألمووعاقوت ف أأوعون علان ورنك غأعناو 
الى كزاميل. 0 45 أم0معم ناعأ 1# )ناد 5567أ0| أ باون '| 


5 1 5 .6ثمماق» 16 ,أمعاطهة'ل ولاه 

وبي الشكلاطة في حمام ماثي. ٠‏ :2 
بواسطة ريشة: إطلي المولات البلاستيكية مأفمط ننه أومادعوذء ع | 0:6زمه)] عززمء -2 
تل علارق 


لشكلاطة و اتركيها تجف مدة ١5‏ دقيقة. 

| [ملَني تصف المول بالكريمة شائتبي و النصف 
شر بالكراميل لتتحصلي على شكلاطة بذوقين 
َتَلَفِين ثم اغلقي قاع المول بالشكلاطة و اتركيها 
١ 05‏ 

وفك جوالي ساعتين عهبه 6للأمم وثراه' ثة لمم عمق 


ا َه ال» 1١‏ رت ثم : 1 
إيَوعي برقق الشكلاطة من المولات ثم زينيها أوامعمطك من عأمقغطه 'ك نقه اعدموقء عا 
اريكات الفذائية اللماعة و الحاشية. 


وع)| )عأنأة ,بمععدام ذن'ك عل أه'| ثم 3 
أ أواوعونةتك عن عنيوأقدام نع ؤعآنا8 
15 أمممعم يعداء 5 بعوكأنا 

ها ععننه عاراهقة رلك غ2 [أأمصم نأ عأأمدرهة؟ ٠١‏ 


31 


حامق لطع 0 011 


075ع] 5أنام وأقع)ة ]أل وانون عل عوبان 
#لاحظة الاتعضلي على شكلاطة بمذاق جيدء أضيفي أع أوامعمكء ناكل عوينن عانة7 نأك هون نا 
هلح أثناء الذوبان. كع ]باع 2 مم أبامع بعدء مد عيعكوزن! 
أمامعمطع ع|ظ أممممعع نامك يعاراه 08053 
أو أمع7 ااه أحواللط عا عميان عيوزمعء6 كآدام 
"لتاقت 
أماوعوطء ياك ؟أمعأاطه إنامم : 8671010106 
انا #عأرامزه ,أأمأعمم أتمو نا ععباه 
نعنهة؟ لينو أحمملمعم اعد عكق مقعمام 
50 الالالال 1510م 1131 غ5 لإزماعق 01م تأأأننا 0ع16دع0 ارام 


كريات باللورز 3 ١ ١ ١‏ 518 
المقادير 5 11 
-2 كيلات بسكوي مرحي لااناه77 اأنعواط عل 5ع6ناوع 2 - 
- 1 كيلة لوز مرحي 07015 0070065'ك عإ]نادع77 [ - 
- مربى المشعهش 5أمع رط0 ' ل عون أألره0 - 
لحشو : 1068 ها 
- علبة صغيرة من" الحلقوم“مقطعة إلى قطع ( تنام لان » عل عأأمط و أزأعم 108 - 
التزيين دقل دمت ميو 
00اغ لوز مكسر ست م 


! كأس عسل © 5ع 6ت ع رم 085 مروممة 'ك ,]ن 100 - 


أعلتة عل عريع/ 1 - 


شيفيه التحخسير 000011 


| - في إناء. أخلطي البسكوي المرحي و اللوز ثم 6! ؛6ومهاقم ,عمامة؟١‏ عويب كمه | 


اجمعي بالعربى حتثى الحصول على عجيتة سهلة كأنام 00065 77ت وع! أت انهم أأنعواط 
الإستعمال ذف 'اوكناز عب أاممء ما ععباهة بعكومتمهم 
3- شكلى كريات بَحَعَمَ الجوزة: [حكنيها بقطعة .عطاوق ااه وأةم عون "ل ووأامعاطه 
هن الحلقوم وشكلى كرية من جديد: ذا عك ؤعانيهط دع )عمموجمع -2 
3- إغطسيها في العسل ثم مرريها في اللوز. عع/اك 82-165 ]انان] ,لأمم هونا" آنا970556 | 


أ6 متونامعاهك عق نامعع61م انا 
,عانهط ن| :)8 

6أت]! كأيام أعلم عا ودرمك ععمممع11 -3 
.085 5و8 00115 205561 


4 8 1 5 ا 
1 ل 111 260 الماع 0153م طأأننا 0ع21ع0 ارام 


- 3 كيلات فرينة (سيم) 
- ! كيلة مارغرين طرية 
-2 مدفاز يبن 
-! فرصة ملم 
- 2 ملاعق كبيرة سكرناعم 
- ! ملعقة صغيرة خميرة كيميائية 
- ماء زهر 
1 ملعقة صغيرة فائيليا 
-3 كيلات جوز الهند 
-5! كيلة سكر تاعم 
- اكيس حنميوة عيمياتية 
-5/ كيلة مأرغرين 
١ -‏ ملعقة صغيرة عطر القاتبليا 
-5 بياهن بيض 
-2 كؤوس سكر ناعم 
- | كآس ماه 
-/ كاس عصير الليعون 
--1 علبة فوندون 
006)اغ شكلاطة ذائبة 


: في إناء. أخلطي الغريئة. السكر 

الملم. الخميرة و الفانيلياء ثم أضيفي المارغرين و اعجني 
جيد) بالأصابع مع إضافة صفار البيض. بالي برفق بعاء 
الزهر حتى الحصول على عجينة سهلة الإستعمال. 
اتركيها ترتاح في الثلاجة مدة 30 دقيقة , 

أفرشي العجينة في صينية واثقبيها ثم اطهيها في 
فزن 160* حتى تككسب اللؤن الذهبي. 

حضري الحشو :في إناء: أخلطي جوز الهند, | 
السكرء الخميرة و عطر الفانيليا ثم أضيفي المارغرين» 
بللي ببياض البيض المخفوق كالتلج حتى الحصول على 
خايط متجائنس 
الفرن مدة 15 دقيقة حتى تكسب اللون الذهبي | 

حضري الشاربات : في قدر صغيرة. أخلطي السكرء 
العاء وعضصير الليمون, ضعيها على النار حتى الغليان. 
6 - فور [خراجها من الفرن؛ إسقي الحلوى بالشاربات 
و اتركيها تبرد مدة 15 دقيقة 
7 -- ؤيني بالفوندون الذائب و الشكلاطة ثم قلعي حسب ْ 


(اناك) عصقة؟ 046 7069165 3 - 
70/6 701001109 جك عإروع5 1 - 
وأنيعه '0 065نان[ 2 - 
اهمه عمل مقمع ام 1[ - 

وعوان ععيه عن عورناهو ث .2 
عن اتمالاء عبرابنهة| عه غامك 6 .0 1- 
5اناع7 ع4 باوط - 
عالآذة؟ مك ؤأوك ن .10 - 


ومع عل عأمم غ38 ؤغ 07765107 3 
وو نان و عند ع0 2]ل 725 5 - 
عباوتمماات عبن/ها و3 1أهذاء50 1 - 
© 06 عاباق1 5 
علائمه؟ عك عذحقه "0 غاص ة .16 
وأنه 'ك عع قاط 5 - 


6ن عتعن؟ ول ١8:65‏ 2 
ناته '0 ٠/5116‏ | 
6ح ع0 كناز عن عقمععيا ولا - 


01 1 
أثو0م0] عق وأأمط 1 - 
ينعجه) أمامعوداء ع4 1ج 100 


5 


1601 هايا 00115 

وا اود عا بقع عا رعمانه؟ ما بموده!6م 
-موعممم ماعع ثمزه ؤأنام بعااامه؟ ما أت ع)ناييعا 
© كأوأمل دعا ععبان )عاأأوبان! مولط أه عم 
]8 الأنيةلا .كأبع 'ك ك6مناوز عع! ألم انامز 
ذ'يوورز وسعة عك بوه ؟| ععناه أممممعامع068 
05567 | .ءأطاقغاامم وأقم هون '0 موأادع اجا 
«معفنلاغ غا كضهك 556 30 أره كاعم 0561م6] 
ع١‏ 
وملدعيوام أع أضام ذانا كضعك ع7قم ما م600 -2 
أأه عااه'ره عع ت'نؤونز "66 | نف )عصنامامع كأنام 
66ج ,باعآيامت عن 

بعضاة ا عا موك : عع 1١‏ ما أعزؤوممام 
نأ ,ةانتنو ها بوعوه عل عزوم نأ 07 
6اأءأامزه كايام عالامهم عك عخلقةن "| أ ونوا 
وعنواط وها ععبان ععالأنهم ,عظلم وق مده 
موأحهةأمه0 ؤأراوذنز عوأ026 قمع ذن هط وآراهه "0 
بعمغومماه ةا عموضمافم رثك 

لات 0018م رعأةم تا ]راد ععين] ن1 عوو/ا 
أأت عااة 'باوا قح ف 'راوكناز 80 15 أرمو وعم أباه] 
3-00 اناعأناق2 / عدن 
,6 أ6 )6556 6ن 0015 : بح 
,مأك عن ؤياز 6| !6 رامت 1 ب8اعناذ ع ايا 47 
.0!!الانطة ؤ'ياوكن]ز نه عا ند 6 ات 

نم5166 14 )01256 ,انادأ باك 506116 نا بثر 
لاقم ؟ألأجأع؟ إعووأن| أت وو ار وا عوبنن 
القند 15 

ها أو يلمه] أمولمة! عا عمننه )وبوعؤدا 


04 
ل 22698 ماوع . لطم اعد ألم نتنتن لماكزوي و 010 017 00 0 0 عمم 


-250غ مارغرين 

-كأس سكر ناعم 

- ابيضة 

- ! كيس خميرة كيميائية 

-1 ملعقة كبيرة خل 

- | ملعقة كبيرة زيت 

١ -‏ ملعقة كبيرة مايزينة 

١ -‏ ملعقة صغيرة عطر الفائيليا 
- ملون غذائي أحمر 


- شكلاطة للطلي 


5 اليايكا حبات صنوبر 
-100غ شكلاطة ذائبة 


1 : في إناء ؛ أخلطي المارغرين 
مع السكر ثم أضيفي البيضة. أخلطي جيدا أفرغي 
الزيت؛ الخل ثم أضيفي العايزينة و الخميرة, 
واصلي العملية بواسطة الخلاط مع إضافة عطر 
الفانيليا و القليل من الملون الغذائي ثم ريدي الفرينة 
شيئا فشيئًاً حتى الحصول على عجينة سهلة 
الإستعمال. 

أفرشي مولات بالعجينة ثم اطهيها في قرن 
0 مدة 15 دقيقة . 

بعد الطهي ٠‏ إملئيها بالشكلاطة و اغلقيها بقطعة 
أخرى من البسكوي ثم زيئيها بحبات الشّنوبر مثيتة 
في الشكلاطة الذائبة الملونة. 
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,16156 انا 015ك : 0618م 

#اعناك عا ععبتن عملرمومم ها اعؤمماقم 
6561 .)عالط تعاط ,أناعه ٠‏ عهأنامزه 5أنام 
ها )ع6هم)مء7] 5انام عونهلل/ا ع1 ,ولأناط "ا 
عن أأقه ,ورييدها وا أة محعجامم 
2 اناعيا وبأل عوأن'٠‏ ن حماأمفمه ٠١‏ 
ناعم قن أع عاانصه/ عك عممقبن | أموانمزن 
)6 أنامزه كأنام عأ أمعوماه أموبوامه هل 
-161زاه ذا'باوونز ناعم ث داعم عزلرة)! ما 
.عاطوغةاوم وأقم عمن'ل رمأ 

6اثم واعوباو كعانمم قعل بععومع 
5 8 اناه نأك عأأناء عأن] ذكأنم 
5 15 أقمعقمقم 

عا ععباه لأمرممع ,نروؤؤايت وف رمرم 
8]أناه عكان عهوبان ووزمع] ان أواوعوء 
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أواهوعمك عا كمهك غاة حمووام نل 
6)ماه» يامره؟] 


00 عوطم 


-1 كأس مارغرين 

١ -‏ كأس سكر ناعم 

- 1 ملعقة صقيرة عطر الغانيليا 
-1 قرصة ملح 


-2 صفار بيضص 


| ملعقة صغيرة خميرة كيميائية 
- قرينة (سيم) 


- 1 بياض بيض 
- 1 كأس و تنحسف فستق مرحي 


شكلاطة بيضاء ذائية 


في إناء . أخلطي المارغرين بواسطة الخلاط 
حتى الحصول على مزيج أبيض 
أضيفي السكر ثم صغار البيض و اخلطي 
يدي الملح و القاتيليا مع الخلط داثما 
- أضيقي الخميرة ثم الغرينة شيئا فشيًا حتى 
الحصول على عجينة سهلة الإستعمال, 
شكلي كريات صغيرة ثم اغطسيها في بياض 
البيض و هرريها في الفستق 


ضعي ثقبا في وسط كل كرية بواسطة الإصبع, 


إطهيها في فرن 180”, 
بعد الطهي , إهلئي كل ثقب بالشكلاطه لذائبة 
وزينيها بزفزاف ثم قدميها 


© 
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5 أأم ع0 أتحعه أع عرع؟ | 
65 ل ألا1] 

10001 عمهام أواوعة! 


نط )ه5161 ,عمرع١‏ همي 5و0 
الأو أأه6 نرن'ك علمأج'! ذ 50165 
606 انا" قله أمعاتان ة'ناودناز 
.8 أةذاعمواط 

5 85 5أنام معنا عا إعأمزم 
اع5 عا بع ومرروعم| ,,وودواةم أو ؤأنعن 'لن 
5نانزنات1 8001031 ضع عااأحو وا أع 

ناعم 10157 و1 كانام عإناباع!ا ه٠1‏ إعأنامزم 
16ههم 16انا'ك حروااصعأاطه ذة'ناوذناز داهم 6 
»ةا 

كأآنام وعاناوطا كث ١‏ 6م 065 0161ج10 - 

أ6 أناهه 0 عحواط عا كدرول وع62-1 ممه 
كل ة كام ناك كصمكه 6355م عأأه1 

ملاعم عل ريع ]زاأتى ناه يلم+ وان ورأمع 
لات نأك عنأن1 ,أوأاءك يكل ونإن'٠‏ ن وانمط 
ف إناه] 

11010 عناومتاء /اأأملاع؛ ,ومذواباء ؤؤعمم 
060161 أع راوتنه؟ أوادعوطء عا عونن 
5607 ؤأنام 202095 وعن عو بان 


ْ 
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110720 


- 250 غ شكلاطة بيضاء مبشورة 

- ! علبة صغيرة حليب مركز و محلى 

-00اغ كريمة شانتبي 

ب 1 ملعقة صغيرة عطر الفانيليا 

- | ملعقة صغيرة عطر الفراولة + ملون غذائي 
لمر 


- كريات فضية 


لك50غ جيلاتين 


في وعاء موضوع على حمام ماثئي؛ ذوبي 
الشكلاطة؛ أضيفي الحليب المركز و المحلى ثم 
أخلطي 

أضيفي الكريمة شانتيي و اخلملي جِيدا بواسطة 
الخلاط حتى يصيح الخليط متجاتسا 
3- أضيفي جوز الهند شيكا فشيئًا حتى الحصول 
على خليظ سهل الإستعمال 

إقسميها إلى جزئين بحيث يكون الأول أبيض 
معطر بالفانيلياء و الآخر ملون بالأحمر و معطر 
بالفراولة. 

ابسطي العجينة البيضماء في صينية مستطيلة 
طولها 20 سم و عرضها 10 سم. ثم ايسطي العجينة 


قطعي مريعات, خطيها واطليها بالجيلاتين ثم 
ؤينيها بالكريات الفضية و عقد الساتان. 


05 11 عوهم 
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ب عقد من الساتان 6 


الملونة فوقهاء أتركيها ترتاح في الثلاجة مدة ساعة. 


م8 عترواط أوإامع0 لاح ع0 و 250 - 

أو فزأموعمهه أأها هك وأأه6 18أ8م 1 - 
حيار 

/ا||أأصودكت عررغق8 ني من ننو 100 - 

و0 عل ان 06 ع معنا يرا - 


ع الأامه؟؛ عك عجرقةرن*"ك غأام» ث .12 - 


أموءعمامء + وؤوأام؟ عك عممخقرة فأمء ةن 1١1‏ 


هوناهة) ع ,أوأامع مات 


61565 عملم 
5 وؤوعانان80 


6ع ع0 و 50 


مافط ينه فعمام أمعاماء 86 قي كضصهة0 
أمامعومك ع| عوعموه]أ جأة) ,مومه 
دآنام فرع أع مغ أمععوم» أأماعا عع آارنامزه 
فت “ ل" اتزلة 

معاط أت لا االأممطء عومغح واععارامزم 
ذ'راوذنز اناعكا(م قب ' عكنأن ٠'‏ نةععياممة 
0700611 أأ50 عو0و!6م عا وين و 

ناعم ثة ناعم معو عل لاأم3 ما ععانملم 
ع م7761 صن'ك ضوزاحع أنه ثن 'ناودنز 
عامطمةاامم 

9ط أنه 0185م 2 مع إعؤاءان 
56 تنوه أع عداعضواط أأدذ عرمْزذمعم 
عونم مع عثغقروام عأأريه '! ,عام ع0 
عكأه؟! عك 0701566هإن أع 
كنا كحك #عطاعقضقاط 561 ه! /556أحءطم ١‏ 
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5 1108 ,0165 0ع ]ع جنا ح08] 
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5) أت 5ع 66و00 كعانامط ؤع! معان 
,1685أت؟ 58035 


-500غ سكر ناعم مغربل 
- 1 ملعقة صغيرة عطر فايلا _ 


لت منافية انائية 


ششبه النهحهده 


اللي ينلد عش لوعي فا فاسيدم 
أضيفي البيض و عصير الليمون. 

2 - أخلطي برفق ثم أضيفي الخميرة و الغرينة 
تدريجيا حتى الحصول على عجينة سهلة الإستعمال. 


غطيها بورق غذائي شقاف و اتركيها ترتاح مدة ساعة. 


3- أفرشي مولات صغيرة مربعة بالعجينة, 
إطهيها في فرن 160" حتى تكسب اللون الذهبي. 

4 - إطهي علبة الحليب المركز و المحلى في دسيعة 
تحتوي على ماء حتى الحصول على كراميل. 

5 - إنزعي البسكوي عن المولات ثم اعلثئي بالكراميل 
و اغلقي بقطعة أخرى من البسكوي و هكذا. 

6- حضري الطلاء : (انظر الصفحة 2) و اقسميه 
إلى اريعة أجزاء: لوني كل واحد بملون غذائي 

7 -- إملثي حقنة بالطلاء و ضعي خطوطا يألوان 
مختلفة للحصول على طلاء ملون. 


.- 51 
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آثر لون جوز اله ونلا ْ 
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أ0 14 عووم 


كيفية التحضىيب 


9 


- في وعاء أخفقي المارغرين و السكر. أضيفي 
بياض البيض مع مواصلة الخفق: أضيفي قشور 
الليمون و البرتقال؛ العطر و جوز الهند. زيدي 
الخميرة و الفرينة تدريجيا حتى الحصول على 
شكلي أهلة من العجينة و اطهيها مدة 15 دقيقة 
بعد الطهي؛ أتركيها تبرد جيد) ثم ذري السكر 
التاعم 


6 اناك أع عولمات عون 'ك ع أ5ؤ76 
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15ع الغ جما 
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8ع قن ع عدوا عل جنع يرا 
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1611 6مغءم 
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العحيئة 


- 250غ مارغرين 
-2 صقار بيض 
-2 ملاعق كبيرة مايزينة 
- ! كيس خميرة كيميائية 
- !1 ملعقة صغيرة فانيليا 
خهرينة وسيم) 


- | كاس مارغرين مخفوقة 
حدة كأس سكر ناعم 
- | ملعقة صغيرة عطر الغائيليا 


- جزيئات غذائية لماعة وردية 


لذت 
شدة أ 


| - حضري العجينة ‏ في إناء: أخلطي المارغرين 
و السكر بواسطة الخلاط؛ أضيفي صغار بيضة 
أخلطي ثم أضيفي صفغار البيضة الآخر: زيدي 
المايزينة: الفائيليا و الخميرة» أخلطي برفق» 
أضيفي الفرينة تدريجيا حتى الحصول على عجينة 
متماسكة. أاتركيها ترتاح في الثلاجة مدة 30 دقيقة. 
2- أبسطي العجينة بسمك 2 سم ثم قطعي مربعات 
بواسطة مول 2 
1 - إطهيها في فرن 80!” مدة 15 دقيقة. 

4- في حين. حضرى الكريمة في وعاء؛ أخلطي 
كل المقادير حتى الحصول على كريمة 

5 - بعد الطهي؛ الصقي الحلوى مثنى مثنى 
بالكريمة ثم ذري السكر الناعم و زيني بالجزيثات 
الغذائية اللماعة. 
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©0015 36 :و 250 - 
0ن غْاإعنا5 عقن 118/16 - 
5أناع0 ' 0 01025[ 2 - 
702600 06 عطناه5 هن .© 2 - 
ةبامتأقطاط ععرية! عك أعاع م5 1 - 
عاالمة/ عك غأوء ف .10 - 
(قالاد! عضقهط - 
- حوبت 5 !1 
عه 770:06 ع عرت؟ 1 
وعهاأنو عرعندار 08 عاع/ا ا - 
أنه عل عدمقُ,هه 'ل غأوه ف ,6 1- 
02 062 0 0 
© ع عراة - 
عكه] ملأ أمعتمااه أحملاق8 - 


عأقم وا ع)عوممم 
ث عععريه عا أت علرثقرمومم وا عوموافغمم 
6انا0] ثانا أعأياةزت ,]ران +مط قدا'ه عمأن "!| 

ع اناه '| بع أرامزه 5أنام بع رامع بأباعه "0 
مجاهم واععممرمعما ,أنعه 'ل عوناةز 
-ورغذونا بعؤووهاغم ,عرديعا ما أع عالاممبدما 
عضقلم؟ ها امعداع أكذع )مم اع أنامزة .55641 

ظ .16706 عأقم عمن'ك حمأأمواطه ن'باوكناز 
أمه00مم بعأه ةو !6 رانو عؤو0ومع) )وكواها 
1 30 

انا 556أ0مق 'ل تنخ 2 ذعأقم ن1 )عؤؤأوجام -2 
0ك ع0وأه "ان ومو وع0 )ريامع 8ك ؤأيام 


ظ ©1636 عذانا كعك 


ععغؤاأم-م أ )ومممع 
0 15 أمومماعم 1805 ن :6 إرامامع -3 
: غك ما أعبومغام ,61105 6118-1 -4 


-6ومأ دعا 5راه! عام ,ألعأماعة؟ إن ؤلروك 
6ق عونو وةأأمع 061 ن'ناود5رز راموك 
لوت قن ذ5ع! )عاو ,لمكواراب وغامم -5 
كأنام ©8003 ع وا 0 ععبا0 زرك ث ياراعك 
أعروعم06 أه ععمان عنعدد ع0 )ع عنممناه5 
6 أمتضعخملله أممالابط عا ععينه 


607./ه101 50112 لنالنالانا تلوأ5اع/ 131 معط لمع 3 0112م طأأأنلا 3160ع0 ارام 


- | كيلة فرينة (سيم) 
300 جوز الهند 
#كيلة سكر ناعم 
اننا في ة لمسيرة كيمرافية 
100غ مارغرين 
- 1 ملعقة صغيرة عطر الكراميل 
- 60غ مارغرين 
- 4 ملاعق كبيرة عسل 
-2 علب صغيرة حليب مركز و محلى 
- 400غ شكلاطة سوداء 
- جزيئات غذائية لماعة 


:: في إناء. غربلي الفريئة , 
أضيفي جوز الهند و الخميرة. ذوبي المارغرين مع 
السكر و اتركيها تبرد ثم أضيفيهما للخليط و اعملي 
بأطراف الاصابع. زيدي صفار البيض و العطر. 
خاي على اللتكاول أن ا 0 

- ضعيها في صينية ثم اطهيها في القرن مدة 
0 دقائق 

- في حين ٠‏ حضري الكراميل : في قدر صغيرة: 
الك فتاردرة اليد العليب ثم شفيها عنى 
النار مدة 10 دقائق حتى يصبح الخليط أبيض). 
4 - فور إخراجها من الفرنء أفرغي الكراميل على 
الحلوى و ضعيها مرة أخرى في فرن 180" هدة 


0 دشيقة, 

3 - بعد الطهي ؛ أتركيها تبرد جيد). 

و بالجزئيات الغذائية اللماعة ثم قطعيها حسب 
اختيارك, 


© 


50617 660 هوووص 


ام + رام +إل 86 


(ثااذ) عمانة! ع ع ندعم [ - 

معم عك لاحن عه عنكعدم 1 

ععه 1ق عتعناذ ع0 عاناذع1 زا 
نا ألراكء عاناباها عل 016 ن .© 1 - 
© ع0 :9 1060 - 

5آناغن 'ل 5ع1انان[ 2 

071 0ح عل 60إن 'ل غأنن ن .© ١‏ 
: )20101116 5 
156 08 6و 650 - 
اعاتة 46 جمزناة5 ث .0 4 - 
16أحعع رم أأماعك ؤم أأفط 85 اعم 2 - 
1ت 


507 أواوعءو6ء ع0 1ق 400 - 
عله ضع لمأت أقرواام8 - 


"3 
11| 


,8166 66منا 405 : عأهم ها وموم ١‏ | 
عل عأمق 0ط 'عأبامزه ,عمله]) ما يعكتححهة! 

وها 6كمو عأة] .ع ريغا وا أع وعوج 
"عكدآت! أع عاعدذ عا ععياه عخاأرم 1 
غ7 نات 165 وأيووزه ؤأنام ؟ألأوممأق 


.5أوأم0 كعك كأنامط كما عهلاهن يعالأوبات؟! أ 


,08307 "| أك وأرعه'ل وعم رانز فعا أعانولم 

عدن "له لاماتدع ده ذا نوكرز يعالامنه! 

.امه ةماه و 61م 

كانام ناقعأهام من كقمهك 1/6116 -2 

10 أممومعم أعمزناةامة 

1 عا “قرومغ/م ,ؤمكومع هرامع -3 

0 عدم ,2055616016 6زنا 0615 

كأناص أثهاع| أت اعأتى عا ,عورلموتم 

10 أتامعحيقم باع] ع1 اذ ع اام 

أأهد عون واة 0 عا وين ونح ن "'راوونز 

بعمماط 

ع! )7859 ,إناه] راك 50119 | 085 -! 

لاه 855116 أع موأقن عا عراذ أعكثمقم]ام 

20 أموعلمعم 1809 فعناه] 

,ألأوأأع؟ لعز )عذوات| رروؤؤايات عؤاميم -5 

ناقمه] أوامعمظ عا عهلباه بعوروعثغة0 4١‏ 

أوال/ج عا عوينه أك و0 جمدوامط©ط 3 
ماوتاء نات /عمبرمع 06 


من . /11م اع 3 501 الالالال ا 1 20 ا و ا ا حارام 


0011 


خطد2ء010 


- (300غ مارغرين 
| كأس سكر ناعم 

-1 كيس خميرة كيميائية 

- 1 ملعقة كبيرة كاكاو 


- [[ بيضة 


- قرينة (سيم) 


- 1 علبة حليب مركز و محلى © 


35 حبة بتدق محمصة 


- شكلاطة ذائبة 


في إناء؛ أخلطي المارغرين, 
البيضة و السكر الناعم حتى الحصول على مزيج 
كالكريمة. أضيفي الكاكاو و الخميرة ثم زيدي 
الفريئة تدريجيا حتى الحصول على عجينة سهلة 
الإستعمال. 

أفرشي مولات صغيرة مربعة بالعجينة ثم 
اطهيها 


بعد الطهي: إنزعيها من المولات و اتركيها تبرد. 


إطهى الحليب المركز و المحلى في دسيعة 
تحتوي على الماء حتى الحصول على كراميل. 

إحشى الخلوى بالكراميل و حبة بندق ثم غطي 
مقطعة أخرى من البسكوي 

زينى بالشكلاطة الذاثية في حمام ماثي (أنظر 
الصورة ). 


06 91 500 
© 78جنا5 عك ع 7/607 | - 
كنال أضقاط ع)رانها عك أعطع50 | - 
060ع0- 08 عمن50 0 .© 1- 
أن81ن [أ- 
(كذا5) عداروء 


معية بع ثم بامععمم» أأها عك عأزومط ١‏ 
0165 0051165 35 - 


رالرن] أواون05 - 


616 1 انا 01615 
وا أع أننعه '! ربع دومص ما بعوحه56!1 
انا"ك لأوأأمعأمتن ن'باوذناز عونانو عاتعياة 
موعوء عا اعأانوزم ,عله 6|506 
-أ09/955)م 0161ج و76 ؤأنام ع)]رابيع| نا أء 
قانع أحاه أ'ناودباز 150 ذا أمعدوة؟ 
,ع إحامةااعمة عأقم عمن "0 
5ه و5عأناومم 5أأأ6م 5ع0 +06م2 - 

مامه انام عأقم نا ععباه 

)و5أة)| أع بعاراملمعغ0 ,ممككايت ؤقغمم 
]ك0 أن 

أ فاتمصوعمو» أأنا عا ؤأأراه عأمء 
أقمضمء امع ع أأمعه0ت عونا 0005 وعداو 
0*0 م0616 ن'نوؤنز نوع '| ع0 
.01011781 

أ 307 18 حوبان عررانوع1قةن ؤع| أءعإن"] 
6ن عع/ان ]|الاناوك ؤانام 6[أأعؤأةة 06ل أ6 
أأناعؤاا ع0 ع 6زم ق]أنان 

دالكلاه] أوأوعوظاء ه! ععننه )عمزوعغ نا 
[616لام عغأه؟) عأزوجم١وأصط‏ داه 
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-500غ مارغرين 

- 1 كآس سكرناعم 

1 كأس زيت 

و!كأس مايزيئة 

-1 كيس خميرة كيميائية 
-1 ملعقة صغيرة قانينيا 
- فرينة (سيع 

-500غ مارغرين طرية 

6 كأس سكر ناعم 

- 2/ كأس عسل 

1 كيلة جوز الهند محمص 
2 ملاعق كبيرة كاكاو مغربل 
- 6! كيلة سكر مسحوق 
- 1 علبة مربى + ماء زهر 


و السكرء 07 يتم الفاناياضع م وفستلة 
الخلط. زيدي المايزيثة و الخميرة ثم أضيفي 


غطييا و اتركيها ترتاح مدة 15 دقيقة. 
ير 2 - بواسطة الحلال. أبسطي العجيئة بسمك 5 مم 
4 : ا 7 قطعي دوائر يواسطة مول. 

- ضعيها قي صينية ثم اطهيها حتى تصبح 
00 لطر ا 
4 - مه بو : قي وعاء, أخلطي المارغرين 
)ل حلي تضيح الكريمة 
بيضاء اللو 
5 - بعد الطهي» الصقي الحلوى مثنى مثتى 
بالكريمة (الحشو) التي حضرتيها من قبل. 
)- إغطسيها في المربى الممزوج بماء الزهر ثم 
ذري خليط ( جوز الهند + كاكاو + السكر). 


1 ع5 


001121011 الالنالنا قاع اجأ معط لماع 3 ألم طأأننا لعتهعن ارام 


[ - حضرىي ركد لان الدازقرين 


الفرينة تدريجيا حتى الحصول على عجينة ملساء. 


- 81 ]1 )ا 
616 086 1و 0 - 
وعواأن عإعناة وك 117/66 - 
عأأناط'ل 7/276 [ - 
ممع 0 06 87/ و - 
هدن ألقاطاء عربنه| عك 506561 1[ - 
و امه؟؛ ع0 فاده 0 .© 1١‏ - 
زكزاة) ممع - 


اب ]1 5 
ع لولمه مقعم 22 5١‏ - 
وعوان عاعناذ عك ع١ ١‏ 
حياط حزء ديه 


3 مانن معمء عن عزون عه 6 5 


مكرة| وموعم م0 وصناه 5‏ 0 2 - 
مزالم ومع ععن؟ عل عإراوع 1 ولا 
عبيةة ع0 رامع + عبن ألامهك عل عأأمط مج - : 


61 16 


بأمع اماءة: ونا 9015 : ه1١‏ 0167 : 
,عاعناة 68| أع 121000 5 م 
نع أره؛ عااثمم/ وا غع عاأنط"٠‏ بعأنمزه 
واععودووعم! عمنونع ع0 ألأونالأاممه 
#عانامزه كأنام عوراباع| ها أ مدع م10 
ن 'داوكداز عمثه] | أمؤتراع بأووعنوه/م 
أو انه عوونا عأقم عمل "كل حمالمو احاه 
مم 15 أصمل مضعم ععؤممع) بعؤذأها 
ما بءؤدامطه ,نامعايه: نب 'ل غعأه'! مه -2 
وم نوعق ,أنا56دأهم6 ”0 510 5 ه 8616م 
عع ْأم-6 ]0م611 لس 'ك علزه'| هن كه 065 
اران رمع ؤانام رامع أوام نبا كحصهك 1/6118 ٠١‏ 
أمعزوو »«مواقن وما عبان عء ف 'ناوذناز )06 
.0016 
بأموامءم من كممك : وء أن] ها عنهمرة” + 
5أنام وهنو هاخهة عومرمهدم وأ أعوده!6 
عصن "ل صو زأمعلطه ن'نوكباز أعزمم عا بعأناهزه 


بوطعمهاح عممؤغت 
»ننه قن 5ه! عواام»ء ,ممككاناكت 85تزم -< 
(هعنه؟ ها) ومرغى وا ععباه بعك ثن كاناعق 
عغرومغام أمعممة الاداد كام 

ا 6166 عن أاممء وا كضصول ععملوع]1 -65 
مك )ملناومنان5 كأنام كنع عل نامع "| ع8 01 
+ موعوء + وعم» ع0 عأنم) عومه61 
.[©61نا5 


- ] علبة حليب مركز و محلى 
- 200غ جوز الهثد 
2/(0غ شكلاطة سوداء 


-100غ جوز البلاذر مرحي غبرة 


إطهي علبة الحليب المركز و المحلى في 
دسيعة تحتوي على الماء عدة 45 دقيقه 

- ضعيها في المجمد مدة ليلة كاملة حتى 
الحصول على كراميل. 

شكلي كريات متوسطة الحجم ثم مرريها في 
جوز الهند. 

بواسطة مصغاة, ذري غبرة جوز البلاذر. 
زينيها بخطوط من الشكلاطة و قدميها. 


معرو أه فأموعرهت أأها عك وأأمط 1 - 
وجو 06 يزأ0م 08 31 200 - 
/أ6ج أمامعهاء ع0 917 200 - 

مع وؤعناانامم نافزم»ء عك عالمى 06 ,9 100 
00 


مععممء أأوا عكه عأأو6 واعأنح هلنإن] ٠١‏ 
وأأوعون هلان كضطهك غيعدبو أء غ6١‏ 
لمم 45 أممقوعم نامع'٠‏ 06 أله أمع0118 
إنة+واةومم ها مول ع]أأعام 
لو اأموأاطة ن 'ناقذداز أأنات عدب أقممممعم 
.200 اناق 
770165 ووإناهن ؤوعل 060004 
عل بود وا كضمك عبعذذهم 18أ0) ؤأنام 
0ع0© 
«نا0صنات5 ,عأوووهم عنا'ك عأامأة "ام 
رامزمء عل امم عق عونامم عل ١6ل‏ 
وعوطج هل ؤاأأآن١١‏ ؤعل عوبان )عروءع 06 
/أبلمقو أع أن 


من . /11مأع 3 501 الالالالالا 656 1 260 ل[زماع3 01م اننا 0ع21عن0 حارام 


0 - 64/ كغ جبن 

له ...؟ ب 20(0غ شكلاطة بيضاء مبشورة و ذائبة 
--250غ مشمش مقطع إلى قطع 
#ملامق كبيرة سكر مسحوق 

- عصير ليمونة 

- | ملعقة صغيرة قشور البرتقال 

> | ملغقة صغيرة قشور الليمون 

> 180غ غبرة الكريمة شانتيي 
#000 قيرة عطرالمشعش 


00 ذا كاس شكلاطة بيضاء مبشورة 

| - حذ منزوغ المل- في وعاء: ضعي 
الحبن: إملشي بالماء و اتركيه مدة 7 إلى # ساعات 
شع تغيير الماء كل ساعة حتى يصبح الجبن منزوع 
الملح كلياء قطريه جيد) 


7 


1 في وعاء . ضعي لمشمش ثم غطيه بماء مغلي. 


يعد 5! دقيقة. ينتفخ. 
اف - - في قدر صغيرة:؛ ذ ضعي المشمش  ٠‏ عصير 


الليمون, السكر و قشور البرتقال و الليمون: ضعيها 

على نار هادثة مدة 10 إلى 15 دقيقة مع الخلط حتى 
يدوب السكر كلية:؛ إتزعيها عن النار و اتركيها تبرد. 
1- في إناء ؛ ضعي الجين منزوع الملح؛ أخفقي 
يواسطة الخلاط مدة 3 دقائق. أضيفي غبرة الكريمة 
الثسانتبي ٠‏ أخفقي مدة 6 دقائق حتى الحصول على 
خليط كالكريمة. 

ب - أضيفي خليط المشمش؛ العطر و الشكلاطة 
الذائبة و الباردة (دون أي إضافة) اتركيها ترتاح 
في الثلاجة مدة 3 ساعات حتى يصبح الخليط 

هتماسكا جيد). 

4- شكلي كريات بحجم الجوزة؛ مرريها في خليط 
[ جوز الهند + شكلاطة) واحتفظي بها في مكان 


قبل إتقديم. 


« 34 


96 06 وكا كا - 
أع غمثةق عؤماط أوامعمطء ع0 ,و 200 - 
نالمضهة؟] 

5 607 65مناوك ؤأمعلطهة'0 9 250 
الاوك عيعيار 06 عمننهو ن .© 4 - 
(انا'ك ؤثال - 
8 29516 06 6ؤُأوت ث0 .© 1[ - 

ممقاكء هل عاؤق عل ؤغأمء ث .© 1١‏ 
االأصفظء عمغىن عك ععقيرمم ع0 ,نو 180 - 
دأمع لطه'0 عممم 0*0 كلم 1 ف 1- 


الخز 
35 كاس جوز الهند محمص جيداً © 68و نعأاط معوح ول 00 6 8ه 2 


6مة) عومهواة أوامعمذاء ع0 6١66‏ 

0655 1 1 
'أأمتمع؟ ,عومدرهم]]! ما وأأعلم ولع ديه انا 
8ن 7 األقرم0ووعم بععدكأهن| اع رأنع١|‏ ععبان 
[ وناومتاء نوج '| أممعوموطاكء تع زع هط 
أأه5 و050ه1 ©ا رين قن ن 'ناو5رلز ماعط 
6ا-تع امون ,غامكوعك امومع أؤام مام 
معط 


5أمعاه قعا ع أأعمم ,أمعاماع8 وي كدره0 


65 رع |الأناهط نامهو'! عويان اأإبااوك أو 
000121 ع5 15 ,0831 15 
65 6116 ,عامعؤذمء عنمن كمه 

8 اع عاعرد عا ,مولااء عل كنز ا ,ؤأوعءقطه 
آناك 0021158 ,هرمت '0 أ ذرمئأأء ع0 26516 
6 لاع لمث 15 10 ع0 لانام0 ناة] 
6 ننناز دال عاغاترتررون لرزه|ااناوككاك ن 'ناوؤنز 
لين 015587 أ© ع1 نينو إسؤاسزيد 
ا ل “بت كََ 

10 6 5300 16 حقك 0 - : 
؟ناعأأمط "كه علزه'٠‏ ن بم أأعراه] ,ؤامكوعه 
06 عمنامم 10 اعأناهزت ,للم 3 أحو0معم 
6 األاموضعم ع]أأأهط ,“خاالأمجهطء عمغه 
069 انا" لهأأمعانه ن'اوذباز 
.كايا 61 
ب5أمع اناه 'ك عومماقم 6اعؤارةزم -5ا 
ألأماع) أ© رياهمه] أواوعوكء ع1 أت عزمرة:و "| 
عا كض6ك )ع5قممع؟ /56و5أها ‏ زمه 1أ060 كنمو 
ذ'ناوكنز كع اراع8 3 أله لمعم ان 61و61 
.0 قلط أأ56 7610606 16 6بان 6 

انا 910556 1 06 5010165 5ع0 50006 -+ 
© 00135 )0558ج ق/أن] ,لاون 6من'ل 
أ© (أوامعوطكء + وعو عل علوم عوومرهنا56 
ع5 مك ألزمنان ؤأم؟] يان )عرمعوم 


71 .5011261011 الاللاللا 01 151ع/ 121 0اظ لإزماع3 01م اننا 0ع1دعن حارام 


المقادير خزوت» تق 


2- 


الحلبقة الأولى وطم ريوع هميرغ [ ن 


١‏ كأس مارغرين ذائبة 6نالعظرهة! عثاأمواهم عل عام 
- 1 كأس ونصسف بسكوي مرحتى بااناوضم أأناعواط عك أذدرعل أع هنزم 
- 1 ملعقة صغيرة عطر الفائيليا ' امه ع0 عمقءه'0 غناوه .0 
الطبقة الذا عط ١‏ 120 
(25/0غ جبن © 06 250 
عد يك 10 


تممه" 

1 كاس فستق مكسر 
- 6 كأس سكر ناعم 
سه 1 


1 ملعقة صغيرة عطر القائيل 
ٍِ رَ 2 
3 


- 2 ملاعق كبيرة فرينة (سيم) 


- 3 | حصير 157١‏ حرع]م 
حضرى الطبقة الأولى : فى وعاء؛ اخلطى كل 6ن 08015 : 1ن 6 6 ممغْمم 


-15976 85! 5نا10! )775610159 ,أأزعاماءة 


المقاديو. ضعي حاويات ورقية في مولات الدؤويات» 


5ع ا أعؤؤاوت وعن ع |اعابز ,ؤكاموال 
ضعي ملعقة صغيرة من الخليط و اضغطي جيدا 24165 زرك عل وعانهم وعك كممك ععأامضمم 


ناك غناو ن عغااانء عمن عوعؤمم5اك 
,06556 لاعأ 61 5611506 


حضرى الطبقة الثانية إنزعي الملح هن 


لجبن (أنظر الصفحة 38) ضعيه في إناء: أضيف, 


ي 06556 : عفدطلمن 28 ومابعرممممم 
السكر الناعم و اخلطى جيد! ثم أضيفى المقادير [38 عومم 'أمبا) عوولاهم! عاعها 
. 1 5 1 وض 1 وما عم ,عصتمة ١‏ عمن كقرمك ع1دجع نأعوى 
١‏ خف الأخرى؛ أخا ١‏ خليط كالكريمة. , 
يناده 6 0 لحصول على 5 5 كأنام ,55611561 قرغأ أج غعوانو معز عا 
َُ 5 بواسطة لابوش أدوي. ضعي الطبقة الثانية على 67181 ,1579601681715 5ع أنا0 185 )وأريمزن 
الأولى ويموافم ذيا'ك ومروأامة جاه نأ'باوونا 
5 1 ' 1 ه 1 ورا 8176© 
ة 2 حلد 21 : 5 ك2 به اذ 

و لكو اق ع وا عم ميم ©الأنهك ةن عاعمم عصن "ل عمزن'] م 1 
3 البيضة؛ السكر الناعم و عطر الفانئيليا ثم أضيفي 0ط الاك © 7أعنامء مورمغ2 ماع71 
الفستق و الفرينة لتدّ على نليط لين. 0 0 000 
, 9 ,. 5 : عذاعنا بن ة واعوءرومم 6 + 

57 2 7 , : 
القليل من هذا الأخير على كل حبة حلوى علاناتز عا أعوورهماغم ,أفواماعم من 
إطهيها فى فرز 8 هدخ 24 دقيققة ع عتمخاةه أ 6ع6هما1ق عنعناذ عا ,أراقه 0 


و! أ 5عتاأعو]أؤام 5ع| )عأناهزه انام علأأمه؟ 
2 نهنا اأموأناه إرامم ووأرن] 
!818 28 ع0 نهم ونا 1/6119 ,عإدزنان5 
ناو8 001 عنان0 760 إزاذ 

24 أمم0قمعم *1805 ن بعللرموامع 5 
كأنام /ال0أ0أع, )عكوزه! ,لرمكواياء عغرممم م 


6 -- بعد الطهىء أتركيها تبرد ثم قدميها 


أه 21 ووم ظ 4 
الات 309 لم 11 معط م310 01م طبن 60 ومن عمم 


+ مرح اع + 1 


-400خ شكلاطة للطلي 151 ث6 أوامء وا عل بن 400 - 


40غ زبدة ا 5616 06 1ق 40 - 
-200غ كريمة شانتيي لازا أ وهاء 1807© ع4 )قن 200 - 
- 1 كأس صفيو حليب يارد 010 أله ع0 166 0 7876 1[ - 
- 100غ كاكاو مغربل 56 م0نع3» عك )3 100 - 


] 210010 ١ 
| - في وعاء موضوع في حمام ماثي: ذوبي «قاتهط بده معمام أمعاماعم من كمه‎ 
الشكلاطة للطلي و الزبدة . ة أمامعوداء ع1 عرممهة:؟ عنأن! ,عمم‎ 
7اناعط عا أع بعلمزلنه1‎ 6. 
7- نك 06أ5'٠ ن اع باع؟ راك كزه1]‎ 
,لإللأصممطع عحرقى ما ععثرهوزه ,)نعزامط‎ 


بعيدا عن النار و بواسطة الخلاط: أذ ضرف 
كريمة شانتيي؛ أخلطي جيدا مع إفراغ الحليب 


تدريجيا حتى الحصول على خليط املس وو أوم]م أممكره اوه عقوممامم معلط 
و متماسك. منب'ق مم اأمعاطه أ 'باوديز ثأما عا أمغم 
7 - ضعيه في الثلاحة مدة ساعتين. .156 أ 6كذأا عوممافم 
شكلي كريات بحجم الجوزة ثم مرريها في 2 أتلول60م أنه 61و61 دنه 1/6118 -3 
الكاكاو. 5 ]رات 
واعك ؤعايه6 ؤعك ع)ومودمجو] ٠‏ 
)0556م 6اأتأ كانام امم عون 'ل عراعؤوم2ن 
.604 ع! كنك 
ا 501132610117 الالانالالا 7 3 260 /[01أع0153م طأأننا دعن ارام 


- | علبة متوسطة كريمة طازجة 
-1 قرصة ملح 
- 100غ شكلاطة للطلي 

0غ شكلاطة سوداء 


-20غ زبدة 


)2غ شكلاطة 


-30غ حبات صنوبر (زقوقو) © 


في قدر صغيرة , غلي الكريمة الطازجة على 

نار هادثة مع إضافة العلح: الشكلاطة السوداء 
و الزبدة. 
2 - أخفقي حتى تمتزج كل العقادير: أطفئي النار 
ثم أضيقي الشكلاطة للطلي؛ أخلطي قليلا؛ أتركيها 
تبرد ثم أخفقي بواسطة الخلاط مدة دقيقتين حتى 
الحصول على خليط لين : ضعيه في الثلاجة مدة 
ساعة. 

- شكني كريات بحجم الجوزة و اغطسيها في 
الشكلاطة الذائبة في حمام ماثي ثم زينيها بخيات 
الصنوبر و بخطوط من الشكلاطة. 


3 4 01 23 عووم : : 
7 /50119261011. الالالانلا تلوأقاع/ 1131 0 لإزماع 0153م اننا 0ع1دع0 حارام 


مطعامم) ودغت عك عممعنزوقة 16زهط 1 - 
اهة ع2 1056م 1[ - 
ماه ث أوامعمطء 49 0 100 - 
انهم أماقء 76ت 06 :90 200 - 
عوباعط ع4 ,0 20 
أوإاوعوطء 8ك :قو 200 - 
5م 8ل 1و 50 - 


'لالأنهط عأن] ,عامرودووه همنا 65ه0 | 
مع نمك باع )راك عطعاه]] مرق نا 

تع عأمم أواإمعوطء ع! ,اعد عا أصهأنامزو 

6 قط 18 

يع)| ؤربة١‏ عن عع ث "'نانكناز 80111 -2 

ع مصاع أت ,كةو 756105 أرعأه5 د5ألمرء انغ نما 
ن أواوعودك عا ]ع آرامزه ؤأنام ناع] عا 
556أه) ,ناعم ذابا بعوده|06 بعوأترهة 

ميا" ك من تن ٠'‏ ن عامط ؤأنام عأكأم ]اق 

عمق اطه تن 'باوذباز مم 2 أمولمعم نع مط 
نو 6116 ,وامصيهة؟ عومداقتن3 من'ك ذماا 
معط ١‏ +مموممم أناع أ 80و81 

7لا 70556و و| عل ؤعاناه6 465 /0©60006] -3 
وعوطك ها كعك ععمممم؟! أء لهم عمن'ل 
ععووء مل كأنام 016ل -وأمط ننه كه أن! 
60 ؤأأت؟! وعل أع 0615وام 165 016 
.أوامعمتاء 


لمقادب 


- 200غ شكلاطة سوداء مبشورة 
دآ قرصة ملح 


|| 


(2000غ شكلاظة للطلي 
-100غ كريمة شانتيي (غبرة) 
-00اغ شكلاطة سوداء 

-! كأس صغير حليب بارد 


- حاشية ساتان 
- جزيئات غذائية لماعة 


8 زد 
4 / 


١‏ - في وعاء موضوع على حمام ماثي؛ ذوبي 
الشكلاطة مع إضافة الملح؛ أخلطي جيداً حتى 
بواسطة ريشة:؛ إطلي جيدا حاويات الألمنيوم 
و مولات (من البلاستيك على شكل نصف دائرة) 
بالشكلاطة الذائبة: كرري العملية و اتركيها تجف 
مدة 15 دقيقة: إنزعي الحاويات و المولات عن 
الشكلاطة. 1 
3 - حضرى الحشو ذوبي الشكلاطة السوداء 


و الشكلاطة للحطلي'قي حمام ماشي. , أطفثي الخار. 
أضيفي غبرة الكريمة شائتيي ثم اخلطي مع إضافة 
الحليب شيئا فشية) حتى الحصول على خليط 


ء ب 


متجادي اكير ب ا 0 
١‏ - إملثي كل نصف دائرة من الشكلاطة بكرية من 
الحشو و اغلقي بنصف دائرة أخرى: ثم الصقيها 
بالشكلاطة الذائبة في حاويات الشكلاطة. 

5 - زينيها بحاشية الساتان و نري الجزيئات 
الغذائية اللماعة. 


» 24 عوط ' 
01 . 001126101 . الالالال 172151011 11131 1100 3101 65060-50101101 ارام 


2< 1م أ عر يسن | 
05 


مث عأمى أوامعمدات عك :200 - 
ا56 06 66ع مام 1 - 

عرم؟ نا 

+0015 ن أواوعوطت عك أن 200 - 
مع) /ااأثممداء عمق ع0 ,و 100 - 
(ع48يامم 

#أوج أواوعوطك عل ,و 100 - 

زم أنها 26 ١56‏ ث 806 1[ - 
6أأن؟ ممطانم - 

ورأن ا نعجرأأه أحمالليع - 


7” 6560101ع‎ ١ 
٠١ 10055 -قمأوط نأا معهام ألعأامكءن جيا‎ 
مع أواومعوقك عا عممه! عرأة؟ ,م5‎ 
وعاط ,اعد عا أمصةأرامزه‎ 061 
أنهد اأ'نيو يك ن'داوكناز‎ 558. 
2- 7عاأ6 دعا ,نامععمام ١إنا"ن 08آن '! هم‎ 
اأعوذكامء ؤذعل0‎ ١ 5ع أت الم أتمناه مع 5ع‎ 
هل 0,6) ؤناه5 عنان أ أؤمام حع) 5عأنا26‎ 
أواوعمظك ها عهبن (إعغطامة ألمعة‎ 
عوووأن! أت لروأأهقمه'! ععثقممة ,ناعحه!‎ 
/6أ!ع] رقم 15 أمصوملمعم بعاءة5‎ |95 


أوامع6تقت يال جوع 5ه أع 000 


ع١‏ 10001 ©6]أن] : ع1 و1 +6 مم8 - 
نْ وب 2 ع ع]أمم يه 
واو ننرا61 ,مطامط باه ععواتره١‏ 
ورقن عل عروناهم نأ )ع أنامزه ,ناع] 
مت ععياوامنم معاظ كادام /إلااأضمطع 
ن 'وذباز نعم ث ناعم أأه!ا 6ا أقهأرامزه 


بعلمغوهو هط عونماغمم من'ك حرهزأمعامطه 


ناه مم 15 أذأومعم )عؤممع) ب)عؤكاه! 
5 ]و منروج0]! وأنام إلاعأهاغن 81 
.865اناقط 
عل عرذؤرام؟ ألمعك عرععكء األمرمعم ٠١‏ 
معو ع0 وانوظ عذانا ععبان أمامعمذاء 
بع/غلامة أمعل ع]آأنان انا اوم ]©1801 أع 
ناكتزه! أوامعمتك يك عكوأن '! ن )26 ك5أنام 
أوامعمداء 08 5م أأعؤؤأه» ؤعا كرهك 
501165 05 طن 5ه| عهنان إعزون هم 
جر تاه أنوااقط عل )6قنياومنانو 5أنام 
بعأهأ 


2 


بكلاثة الوان 


-25اغ يسكوي مفتت 
-16كاس جوز الهند مخمص 
- ملعقة صغيرة قرفة 
-70غ زبدة ذائبة 


دام جين نتروع اللخ لتقو انسدعة 38 
- (70غ كريمة شائ 

ا 

-60غ شكلاطة سوداء ذائبة 

-1 سي 

125همل حليب بأود 

- ولا كأس سكر مسحوق 

- (6 شكلاطة بيضاء ذائبة 

-(6غ شكلاطة بالحليب 

ال < اا 2 


مكوى في إناء, الغلطل اليسكزي. 

جوز ٠‏ الهنده عور ني باجم جيداً حثى 

الحصول على خليط متجانس 

2 - أبسطيه في مولات خاصة و اضغطي جيداً 

حتى يتماسك جيدا. ضعيه في فرن 180* مدة 

5 دقائق فم حر أتركيه يبود قي المولات. 

دة : في وعاء. ضعي الجبن 

ف السكر و الكريمة شا انتيي المخفوقة, 

الح جنا أخيض كريس مدقتي غير 

واخفقي أيضا. أفرغي الحليب؛ أخفقي و في 

الأخير. أضيفي عصير الليمون مع مواصلة الخفق 

حتى الحصول على خليط؛ كالكريمة متجائس. 

3 - إقسمي الخليط إلى ثلاثة أجزاء متساوية؛ ثم 

أضيفي لكل جزء نوعا من الشكلاطة الذائبة 

(مذكورة في المقادير). 

5 - وزعي الجيلاتين بالتساوي على كل جزء ثم 

ا جيدا. 

6- بواسطة لابوش آدوي؛: ضعي في كل مول 

بسكوي: طبقة من الكريمة البيضاء ثم طبقة من 

الكريمة بالشكلاطة بالحليب و في الأخير طبقة من 

الكريمة بالشكلاطة السوداء. 

7-- ضعي المولات في الثلاجة هدة 3 ساعات ثم 
عن المولات بعناية وزيني بالكريمة 


0 تسن راجن أ 0 ج001 . الالالال الالالالانا ا 


© 


00601115 


2700 

66 لمث 5أأناءؤاط عل 01 15 : 

116و وعوت عل عزون 08 16+ 6 - 
6 إأوضموء ع0 فأ ذن .© ذم 
لال100 عأرع عن 1و 70 


م6امكذعكل عوهمممه؟! عل )ن 350 - 
(38 09م أأم) 

18قداقم مع بلاالأممط ممت عق أن 70 - 
ناممه] عقاع90 06 عم010؟ ث .© 4 - 
لكقره1؟ عأهم أمامعمطء و0 1و 60 - 

عن أأوظ /زاأأممتاء عفن عن عوم؟ ١‏ 
0أ0]| أأت! عك 501 125 - 
56||اه اك عنعدز عك عررم+7 رلا - 

لا000؟ عداواط أوأوعوواء عل إن 60 
أأما داه أغاوعمدء 042 01 650 - 
مسأ ع0 ناز 06 ومنا0ن5 هن .© 2 - 

1401 عن 00115 : أأد 1ت * 

0 ,معم عل امم نا لاط 7 0010 م 
لاتق قعاط ,قاط عا أق واأقضممء 
6 نن'ك ممالمعاطه ذ'ناوذناز 

ع مغو هلها 

-واعقم؟ ؤعارنهم 065 كروك 5015562-16م -2 

مؤبظ (أه؟ أأأناق انامم بعبارامضزهة حعاط أع وما 

5 ألدك5عم ©1805 ن ]نوا ران ملزأأعازم .عمرةت 

5ل اللأماع اعكؤوأن| ,لأوذ5ذانات قؤإمرم .ضرمم 

ا 1065 5 

نا 05105 1 

عا ,ؤإمؤووعك جوهمهنهم/ ها حت سملن هاما 6 

قعاط رعيذأأمط ببالأأممدطء مرقفغى ن| أج عواعريه 

مع بالاأممطء عجومغقى ماعع أنهزم .عامط 
بأأضا عا عوذبم/ _.عزمممع ععثأمط أع ع اوريهم 
موأك عل ويز ءا بعأنمزه ممع أه عزانم 
"نوديز ]هط ع0 أممنام أ مقت لع أنه 

أ عقغ و متممط 66ناغ نه نب 'ك مة1امعاده 

بلالا 15ح 
0015 ؤ5أهأ مه هوحهواقغم م1 )01/156 

ا 5116 عناووكء ف ععأناهزت كانام ,كعانوة 

ْ 65لاع) ناكه] أمامعمق عك 8 أن 6 انا 

ا (وأضصعللك 6 وما وها ويه 

ا ؟ناى 6168و 15 أ0ع690165 )مو10]مم -5 

7601 قعاط كانام عألكحم عبومط 

,6 الآناهك ن عداعمم عضن"'ل علزه'| م +ة 
أأنوواه ون هاأنهم ونوك كموكه 118 
كأنام 16ع0ماط علرق عق فطعنم عن 
نات أومأمعوطء بنه عومقن عل عطاعرامء هونا 
ناه مغك ع عراعيوب عن اليه أو أزه! 
1أ76 أماوعمدء 

ينيد دام 2 5 اناه” 5عا 46/16 -7 
أناخ كع رافظ 3 ألرمققعم 


ملكت أعاونا 1 081 عغرام 


تارتات صغيرة بالجبن 


المقادير 
2 


-500غ جبن 

- 180غ كريمة شانتي غبرة 

4 كأس حليب مركز و محلى 
- عصير ليمونة 

- م كأس سكر مسحوق 


لتزيين : 


- كرزو مشمش جاف 


# قئة ال- 
شبة - 


ىكل رغاد ع 
اي القرقة و الزيدة. 
ضعي قليلا من هذا الخليط في مولات صغيرة 
و اضغطي بواسطة ملعقة. إطهيها في فرن 180“مدة 
5 دقائق 


1 - حضري الجبن منزوع الملح (أنظر المفحة 38). 
ب -- في وعاء؛ أخلطي الجين منزوع الملح. السكر 
و الكريمة شانتيي غبرة؛ أضيفي الحليب المركز 

و المحلى مع الخلط داثما. في الأخير, أضيقي عصير 
الليمون و واصلي الخلط حتى الحصول على خليط 
ذلمتريحة. 

4 - بواسطة لابوش آدويء ضعي قليلا من الكريمة 
في كل مول ثم زيئي بقطع من الكرز و المشمش. 


2306 26 


© 


7 
00112101171 الالنالنا ملآع لحن معط ماع 3 ألم طأأأنلا لدع عمم 


متام زات قع ]1016161 


ومع 0 روما 

: اأنتههز ها 
اأنجعقاط ع0 :و 250 - 
نعط 06 :150 - 
عا ماق ع0 غأوه ثن ,© 65 - 

66 ©6ا 
50 مك 1و 500 - 
عق روم لات ب |أصدحاء عدمقك عك 2و 180 - 
معيه أ 6 أمروعرهت ألما مك وورع'ا ا - 

0ه انال ؤدال - 

غصلاماكات حجنو تلط 

[| 16 


جرع د مه ماني - 


ع : حاط عا بعرممممم - ١‏ 
وا اع عاالعم ممه م ,اأنعكاطا 76/0618 
لاع عاحا ,عط 
كول عومه !706 عه ع0 لهم ١انا‏ 101500567 .2 
وإمزن "| ن بعكمعيم أع وعان70 5أثاعم وع0 
أصعومعم 1806 نعقحمسمامط وبغلانه عجن" 
١‏ 5 
: قات ن)| عمومةة 3 

عه ع فا 000 
.(38 عوهم 
عا عودرت 61م بأدعاماء6) صن كضه0] عط 
عرقت ما أت ععرد عا ,غامكدع0ن عوه7اهم] 
ثم 6 بعانامزه ,وروم ليع لاروك 
.ادن 10 |01 نم6١‏ لات اعرد أت 010176 
بع مماك عل كاز عا عأنامزه بوامع0 60 
صمحو امه ث'بامدونز بووحماغ 7 ن عد ضلامم 
الك رمغت عوودما776 و0 
عزاعم ,6 اأرامك ن وضعمم عرنا'0 علإن '| بم -4 
عانهم عنوولاه كممك عممقت ع رهم ثانا 
هل »نمه حبممه ععل عونى دعل كانام 
.أمعأبمان 'ل أع ع5 


-400غ شكلاطة بيضاء عوهاط أوإاوعوطء ع0 1و9 400 


- 200غ جبن منزوع الملح (أنظر الصفحة 38) (38 عومم عنه) 6امكذعك 200096 08 91 200 - 


70غ كريمة شانتيي غبرة 
4 ملاعق كبيرة جيلاتين 


ذوبي | لشكلاطة | لبيضاء في حمام مائي» 
اتركيها تبرد قليلا 

أفرغي ملعقة صغيرة من الشكلاطة البيضاء في 
كل حاوية من ورق الألمنيوم 

إدهني جوائب الحاويات و قاعها بواسطة ريشة. 

إقلبيها على مشبك و اتركيها تتصلب. 

إنزعي بعناية الحاويات الورقية للحصول على 
حاويات من 1 لشكلاطة. 

أخفقي الجبن مدة 

5 دقائق حتى يصبح أملس. أضيفي الكريمة شانتيي 
غبرة واخفقي هدة دقيقتين» أضيفى الجيلاتين 
واخفقى أيضا مدة دقيقة ضعيها في الثلاجة مدة 
ساعة. 

بواسطلة لابوش آدوي ؛ إملئي حاويات الشكلاطة 
بالكريمة و زيني حسب اختيارك 


© 


نمم مع /زلالأجودء عمقت 08 7091 - 


عأأواغو ع0 عمناة؟ 0 .2 4 - 


باه عخناط أمادعمدء ع! عبومة)] أن 
باألأ 8 رهم زايا بعككاج! ,باخام 

أوامعودك عل غأنك ثن .© عورا بهورع/٠‏ 
/وضصوم مع ع أمكؤأوح عراجت ماه كمه بنكقرة1 
كور" ثا ويل فى 

وم + !جوجام وعك إعم! عا أت 5ضلقء هه| 210167 
.لاموقعام رن" 0106" 6 

أء علاأرن عن )ند كع بارع '| ن كول0562م05ا 
اأتتبريله ؛عوكزنا 

مه دوع[ أعدكنن 5ت |60 أو اقك بعلاع ا 
عل 5 أعوكثوت وع0 اع أطة عرامم )6م56 
إزه وم فاون 

50/189 

عت ن 'رافؤياز مم ك5 أممعمعم عوممه] عا 
عدجضن ما بوأراهزم .عككنا أمعزعل انان 
+حرمممعم عرأامط أع علقريهم لقع الام 
عمبمعمع وأأصط أت عطامقن نايع أنامز0 ,0071 2 
اناك أت 86716 ناه ع1أأعل/ؤ .25 [ ألوللاعم 
عنمعط7 ١‏ أمولقعم 
لاامججيع؟ ,عللآن مك ن وطعمم عدن"'ك ع0نن| يه -” 
6م وا عوبان أنإوعودك ع0 5ع أعوكاوه دعا 
#أوجك رات بعبوعغل اع 


7 06م / : 
501193610117 الاللاللا تلوأقاع/ 1131 0غ لإزماع 0153م اننا 0ع21عن0 حارام 


-500غ مارغرين 

- 6 ملاعق كبيرة عسل 

1 ملعقة صغيرة فانيليا 
| كيس خميرة كيميائية 

-فرينة (سيم) 

300غ هربى 

- فوندون 

فتائل الشكلاطة 


- ملون غذائي أزرق 
- جزيئات غذائية لماعة 


في وعاء, أخلطي جيدا 

المارغرين بواسطة خلاط حتى الخصول على خليط 
أبيض. أضيفي العسل. الكاكاو المغريل؛ الخميرة 
و القانيليا مع الخلط داكما. أضيفي الفرينة شيثا 
فشيئً) حتى الحصول على عجينة سهلة الإستعمال: 
أتركيها ترتاح في الثلاجة مدة 1 ساعة. 

على طاولة عمل مرشوشة بالقرينة؛ أبسطي 
العجينة بسمك ١‏ سم. ثم بواسطة مول» قطعي 
مستطيلات طولها 7 سم و عرضها 3 سم. 
3 إطهيها في فرن 180" مدة 15 دقيقة 


لحني جيدا الفوندون ياليد ثم ابسطيه على 
قطعي دوائر بواسطة مول قعطره 7 سم. 

غطي كل حبة حلوى بدائرة من الفوندون: إطلي 
الجواتئب بالمزبى ثم رمديها في قتائل الشكلاطة. 

ذري كمية قليلة من الملون الغذاثي و الجزيثات 
الغذائية اللماعة 


8 ع0هم 


. لض 1ع 0113م انالا قاع لهم ممظ زواع ج ألم طأأ/نا معتممن عمم 


© 


بعد الطهي؛ الصقي الحلوى مثنى مثنى بالمربى. 


16 عل و 500 - 

اعزم ع0 عمين5 0 .0 86- 

موعم» ع0 ومدان5 0 .0 4- 
امه وك هن ن .16 - 

عن و اتطاداء عسمع| عك اماع50 1 - 
(إذاد) عضلره؟ - 


عنا أ مقن عك ,3 500 - 


أمومءضممع - 

أولومعمط عك مااع ]|زمع/ - 
رهاط ععزن أمع ماه أحصمماهم 0 

مزه امع ماه أحمداا8 - 


و61 أجاء8: من 5مك : 5616 165 ) ممعم ٠١‏ 
ولن "ات عم موعت ها أعوممافم معا 
من"ق مم أامقغطه ذ'ناوذناز اناه »ا نك 
ها ,اعتم عا )عأان هزم .ع أقداعمواجا 610 
مو هلمم ماغع ع ربعا ها ,10156 ممعم 
عممه؛ نا أع/ممامعن! ,5أناهإناه1 1زوناكمع) 
عم '0 ممائمعأطه0 ن'نودنز نهم ث ناعم 
عا وضمك عدممم. ,وكوأوا ,بعاططةة امم 6١61م‏ 
.6 نت( 1 أمملمعم عام رقولاغ 
موووزوحت ,ؤُمانه] أأميات؟! عك مهام دنا ]ناد 
ن وأنام ,الاق وؤأنمة 'ك مع 1 ن 186قم وا 
بومنوءعف0 ,ععؤام-ع أ)صممة6 منا'ك علأن ٠"‏ 
أء )نوبومه|! مك مه 7 عله كعاوحماء8 0685 
ااقوهه! 06 لات 3 
برقم 15 +أمممعم 1809 ث بعمريوامقع -3 
يايا6 أن 5ه ععاامء ,لامدداناكت دغنحرم -! 
عسثقممه ما ع0 عبان لإراع0 ن يول 
-ع|أعرامصوحب +مصممموه) عل 0106م موأ8 
هل ممام من ناك 2-16عاه1ث ذأيام أحصعت0 
ة ععمان عبعنة مك 16ننهمدان5 أأنبنه]] 
ووك )6 منامعفه ,208 2 عل إناعؤؤلهم6 هالا 
معؤزم-ماجومممع من'ك عوأه '! 6 وعاع)م 
61 نأل ول فى 7 6 
رامعأقنو ع0 ععؤام عباووطاء ]اناه 0 
وع| ععاؤاة أفضونوون] قل واععع» زايا ععنان 
عل عوزوىرنن ؤأنام 6إن !أله همك 6165 
أواأمعودء عك #ماإععاتمم 
6 حونو مأأأعم عون 'ل عناوم نا50 -' 
؟مم|اابط ول أت 6 أمأموصضلاه ؟معبواهه ع0 
قعأت أقعحونات 


« 5 5 - 7 درماله [يسم حم 85 كيم 
/ 5000غ شكلاطلة بيضاء ميشورة 6م0] عرواط أوامعمناء مك ,3ق 500 
7 1 إِ 3 و ؤت ض+إمضوعممء أأهما عك ١ ٠6116‏ 
؟ 00-7 علبة حليب مركز و محلى 10 5 92 ف 


: 7 بلا لموجاء عصغي عق عو 1١100‏ 
لزي ١‏ -00)اغ كريمة شانتبي 
7 


ال وليوم در ا [أمعطء ممع عل عو 1١00‏ 
0 غيرة الكريمة شانتد : 0 
5 1 5 محق عل )ةم 06 91 250 - 
! -250غ جوز الهند 


معن هل عزمل 
10 


اعجرم عقرواط أوامعوكج عن أن نان ١‏ 
0غ شكلاطة بيضاء ذاثبة 


فى وعاء موضوع على حمام ماتي: دوبي مأمطانن فعذام أمماماعة) ذانا 0055 
ا - ل ١‏ 0 . يي 
3 الرن: 5 , حاط اوملوعمطء عا ععذاهة! 1016 ,1710116 
الفركلاياة الينضاء الفيشودة: أذ الها 026 010 8 9 


أ فامععممه أأما عا |8 آنا0[6 ,0828 
المركز و المحلى واخلطي يرفق 


امج معبؤوة)| بعداووع أ وزنبا؟ 
7 58 1 1 5 1 + | و 
إنز عنها عن النار 0 صيفهي لكريمه مسا طفق 


ودرغى ما بعأنمزه أع نع] نك ,ناعم 
المخقوقة قليلا و غبرة الكريمة 3-7 أننبي خبطي / 


ماغم معنم أمووعغوثة! بلا أمملكاء 


٠. 9‏ حتى الحصول على هزيج متجانس. بعرامع ,الا أأموداء على عل عووياهم 
011 1 06 مل أضيفي جوز لهند و اتركي الكل برداح في عونرهاغم صسث'ك موأتمع أنه ؤتباوكياز 
ع كد ِ 7 
ا 5 


الثلاجة مدة ساعة. عزوت © فزق عاق 


١‏ 5 6ا+ةوكان| أو وعون ع0 عأوة ما ععانهام 
0 ار , شكلي كريات بحجم الجوزة ثم اغطسيها في 86 )925586 0 
فت 7 


وأا ناه معط عزن :8265 10101 
م الشكلاطة الذاشية و مرريها فى جوز الهند 210 7 
7 - د هلا هد 59 : 


ما عل عوعانمط وقك بغع تزهج نآ 
قمذزاة 1 ؤانام عزلهمة 6 نا *ك نا 010556 
عام +ه ركقيه] أوأوعوحك 6 060115 


معمء 06 نز 10 0015 )ع055هم 


015 29 5006م 
9 9 .05011261011 الالناللا لو أواع/ 1131 220 /[زماع3 0015 آنا [0ع1جع0 راط 


0 30 06و55 . 


بقلاوة ته ١‏ ادية 


3 كرات كا وكاو محمص و مرحي 
- ا طاس كبز يأبس مرحي 
١ -‏ كيلة سكر ناعم 
- 2 ملاعق كبيرة مارغرين ذائبة 
- 2 ملاعق صغيرة عطر اللوز الحلو 
2 ملاعق صغيرة عطر الزهر 
- 2 ملاعق صغيرة قاتيليا 
-1علخ سكو 
1.5 لتر ماءة 
-- !1 عود قرفة 
-5 حبات قرنفل 


2 
جزيئات غذائية لماعة 


3 ' 8 التخفثف 5 


مينة في إناء, أخلطي كل المقادير ثم 
بللي بماء الزهر حتى الحصول على عجينة سهلة 
الإستعمال. أتركيها ترتاح مدة | ساعة. 

2- حضري الحشو : في وعاء. أخلطي كل المقادير ثم ظ 
بللي بماء الزهر حتى الحصول على خليط متماسك. ظ 
- على طاولة عمل أبسطي العجينة بالحلال ثم مرريها 
في آلة العجيئة في رقم 2:1: 5 ورقم 8. ظ 
4 - في صينية مدهونة بالزبدة ؛ ضعي أربع طيقات من 
العجيئة فوق بعضها مع طلي كل طبقة بالمارغرين الذائية, 
ضعي الحشو ثم 3 طبقات من العجينة قوق بعضها متبعين 
نفس الخطوات. 

5 ا دي و وي 
- د م ع *هدة30 دقيقة 

1 حين:. حضرى العسل ل : في قدر صغبرة: أخلطي 
ل لد ال ابسوحة: بسه اال انار اتركيها 
تفلي حدن يصبع الخليط عسملا. 

# - يعد الطهي. إسقي بالعسل و اتركيها تر 
ذري الجزيثات الغذائية اللماعة,. 


تاح مدة ليلة ثم 


0616م مبباواعات 8 


115ل 6وما 


وعنذؤة هما 
ز/لا5] عؤذنعاه؟ عثانه! وك ه) | - 
01و70 06 0ق 250 ٠‏ 
أهر عك م8155 1 - 
18؟؛ 06 016ه 6 .22 - 
ةإنالا'ل وه ١‏ 
الات فل )6ن 'ل غأقك ثن .© 2 - 
زدتمععطا عا مواوة) كن 0 زوع - 


روا ما 


وعانسهضج أع ؤعق لاعن كداؤف مطامعه» ع0 07650465 3 


© 


6ناعمرمدء 08 امظ 1[ - 

ععوان و عي 6ل 8]ز5ع77 [ > 

ننه ©10بمو:50 ع0 عمناه5 ن .© 2 ٠‏ 

ؤععياتك ذع0701 '0 تخ إن 'ل 6فأهح ف .ي) 2- 
؟إنا©] ول عنمقاه'ك فاق تن .© 2- 

ونب» هل أو 5 3 2- 


6ه 04 م 9 

باصت 'ك 1,51 - 

مام سح عل أعمدرة 581 1 - 
04 قل ونمكت 5 - 
لخدا 


0م - 
6175 7ه أضدالمة - 


لواف بعصارعا عن كيوك : عأقم ما ؟عدمممم 6 1 
عبات زع ااأئاه775 وأنام 5أمع أن 6و7 5ع ورا10 بغن 
وأقم عانا'ك حوثامه اماه خ ' بودن دابع عل بمك؟'| 
بععيعةذا ١‏ الوكفمعم لحم ون #وذكاها 0000 
بأمعأماء ثم لانا 0006 ' أ ما )عرومة مم -2 
عع آنا عآريم او رجي 0 نات] ادم 
من"كق ممقجة ثماة ث 'ناوذناز واناع7 ع0 يرامع ٠'‏ عهنان 
.عحمرة! عومهما 11 
راه عأقم نا تممه ,للتنات؟1 02 نمام (انا نلا :3 
يبن وحاطءع 55 مأ ن ؛موكمم ولأ ذأنا0 ياوعآياب 
658ت2.56. 61م 
4 ععؤومعمناة ,50106 نام أن1م ثانا 00115 )٠-‏ 
عرووكء أمولمقمموواموط جو واةم فك ووتاعنوت 
ماع أأعم ,وسقمهة! عماموه ع3 عطعنو 
مع غأقم مك 5هتاعنام» 3 )ه05 جمعمياة كأنام وحين؟ 
وخذاع ,حافك وهمقم وعا أحمم/اأناذ 
عغمنا أقينقام أت /امداء جأه/ 58!100 )ومناه © -3 
5/161 ننه واعممككاه 
عض 30 امسبمامدنا 1 6 0 6 

6ن جممك ؛ !غ51 16 بع 8116-16 - 
بوأمع أل ف وما كها ونه1 © مجور ونين و1 
عككاها أت ريع غ1 ]ند 06+16 ,أنه قدا ععثنامزة 
وممءعوقك مقوحمافم عا عنو عت ن'يوذيز الهم 
,عام 
6#كذآت! أت اهام مل /0,]1056 ,لوؤوأيات وذبويم 8 
ول )و اكنومنادة كانم لأدج هنا أمولممهم )وكممم 


001/30/11 نالفل لوأ أ وام وعم لماوع 8178017171 عمم 


1 


25اغ مارغرين 

- وا كاأس سكر ناعم 

- أبيقنة كائلة + 1 سغاز ئيسة 

- 1 ملعقة صغيرة عطر الفانيليا 

- 1 ملعقة صغيرة خميرة كيميائية 

-/ كاس كاوكاو محمص. مرحي و غير مقشر 
- فويتة (سيم) 


- بياض بيضص 


كاسن سك مس هوق +4 اكياس قاكيليا 


فى إناء. أخلطى جيد) المارغرين و السكرء 
أخلطى أيض] ثم أضيفى الكاوكاو و الخميرة 
زيدي الفرينة تدريجيا حتى الحصول على عجينة 
ملساء 
- شكليها في مول المعمول” 

إغطسي الحلوى في بياض البيض ثم مرريها 
في خليط (سكر+ فائيليا) 
4-ثة ضعيها في صينية و1 طهيها في فرن 160" مدة 
0 دقيقنة. 


310 عهموم 


© 


وأو لاعن ؟ 4 + غؤزاان أكلكت عرعيو عل عوع؟ 4 


© 0 91 125 - 
066 عاعناة عل عااعدا يا - 
آناقت 'ك 6قاناةز 1[ + 5168 أراعه [ - 
0116 ع0 00106008 20168 0 ,10 - 
عناق للك عاناياعا 06 فأه» ‏ .0 1 - 
665 انق ؤعأغن لمعه 086 ع1رها وا - 
6776 حون أه 5ونأن00 

ز/ااة) عدمة 


آن 8ه "0 عودو|8 - 


عاأمهة/ا حا عل 


حا بعووماغم وعاط ,عقلمع1 عذيا 00155 
آناعه 'ا ,بع آاباوزه بعجعراه عا أع 070196106 
عالادمب ما أع ؟راعه '0 عصنادز عا ععزامع 
65 اع نوم وعم دأنام 6ضع5© اراة] 
اعانوزم .عنس/نع! وا أء وو زف نجذاوعو 
ف 'ناوذناز عله وا أمعمم ب أؤؤع و0م 
55 501 عن 'ل لمروأأمع061 

عأناوم عا كروك واممعمرويونوء 
جر عآنان17ق نلا )) 

عمماط عا كدوك عزنامة1أؤنو وما )وملرع 1 
ا ؤذاقك إعؤذهم عأت؟ ؤانام أننعه "0 
.[االمة؟ + ومعي) مومهةاغمه 
عإناوأاقع ١ع‏ نامع أوام ذانا 615 8/6118 -+ 
فح 20 أقضحقمعم 16509 ع5 


7 /50119261011. الاللانلا تلوأقاع/ 113/1 0ع لإزماع 0153م اننا 0ع21عن0 حارام 


معدكة ] 6 
0+ مارغرين 6 06 91 500 - 


1 كأس سكر تأعم 6 2:86نا5 06 676 | - 
- 2 صفار بيض وآناعن 'ل 165انات[ 2 - 
- 4 ملاعق كبيوة غيوة الحليب عناوم لع أأوا 06 عميامة ة 0 4 - 
-2 أكياس و نصف خميرة كيميائية ونبو تراج عصرنعا عل أحهل أع وأهدعءة؟ 2 
- فرينة (سيم) زا/ؤا5) عملمع - 
- مربى (للإلصاق) © (عاامء ]إنامم) عن لامو - 
0 مربى المشمش 5أوت أرمن 'ل غإن !لاقو عل 2ق 500 - 


- 1 طاس صغير عصير الزمان 008001 08 10556 6118م 1- 
ا ا وعون عل عأوم وك +0 200 - 


١ت‏ / 4 
١‏ فى وعاء و بواسطة الخلاط. #معاماء8 مب كمه ١‏ 

0 هه : 8 : , 0 
60 0607211 مو ب أخفقي جيد) المارغرين: اضيفي السكرء أخلطي ثم حا 11أعظ قوط ,اناق)زاقه قن 'ل عزن" ن اع 
١ :‏ عومه!62 ,م | عع أهزن ,6م ه50 

' 3 اي الى ملق ادن قدرة الجلين :و الخبير: 721 ,بعاعراز ع| ع 0 م 00 
؛ ا م آله . 1 أزها عا ,كارغة '0 ذعمرامز كع1 اع أنامزه كانام 

د 6 57 1 أخاط ). أضيفي الفريئة تدريجيا جد 

: : 6 + كل و اا ا قالمع عاط ,عيباع! نا أء عليامم مع 
الحصول على عجينة سهلة الإستعمال, عصنة) ما أقمع دده /أكذع عمجم اع ممرمعما 
7 - على طاولة عمل؛ شكلي حربوشا و قطعيةه إلى -مغاأامص عأقم وصن'ك موزامعاتاه ذ'يووداز 
مستطيلات .إطهيها فى فرن 180* مدة 15 دقيقة. .عاط 

نيه مب ععمضةع10 ,اأمنة؟ عل دام انا اناا 

بعد اللهي. الصقي الحلوى مثنى مثثى بالمربى ل , م 


أ 000 15 الرمان) ,165 واععم) نع عا-#عجزناوء08 أع مأوكنهوا 
ثم اغطسيها في خليط (مربى + عصير ن 5 
78 7 0 5 ل 15 أمعلمعم 1809 ث عقلاناةامع 


و مرريها في جوز الهند. لانا0 9816 5ع1 عأأوت ,لوؤوانات ؤغ8زنيم 7١‏ 
ونام عإن اأأممع ها ععباه بعك ث برعل 
+ عزنا أ اموع) عوومه06!1 ع١‏ 945 )مع 
وا كمةك ع+فكخنخ عتأن؟ أت إعوماك همعان 
.06 06 أ50 
0 32 ع6هوم 
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- 25 1غ مارغرين طرية 

- 2 ملاعق كبيرة سكر ناغم 
ور كاس عسل 

- 3 ملاعق كبيوة كريمة شانتبي 


- 00اغ فستق مكسر 
- ! ملعقة كبيرة قشور البرتقال 


| - حضري العجينة : في قدر صغيرة؛ أخلطي 
المارغرين : السكر و الغسل. ضعيها على النار مع 
الخلط دائم حتى الغليان» ثم اتركيها تبرد.اخلطي 
البيض و البيكاريونات: ثم أفرغيهما على المزيج 
الأول. آأضيفي الفرينة شيئا فشيثًا حتى الحصول 
على عجينة سهلة الإستعمال. 

2 - إقسمي العجينة إلى ثلاث كريات متساوية» 


ثم اطهيها في فرن 160” حتى الحصول على اللون 
1 ضعي الورقة الأولى قي صينية. إطليها 
بالعربى: ضعي الورقة الثائية و اطليها بالمربى 
أيضاء ثم ضعي الورقة الثالثة. 

- حصضري الكريعة ؛ في وعاء و بواسطة الخلاط 
الكهربائيء أخلطي المارغرين: السكرء العسل 
والكريمة شانتيي حتى الحصول على كريمة. 

5 -إطالي سطح الحلوى بالكريمة و ذوي الفستق 
و قشور البرتقال. 

6 - غطيها بورق غذائي شفاف. أتركيها مدة 3 
أيام في مكان رطبء ثم قطعيها حسب ذوقك. 


© 


أبسعلي كل كرية في صيئية مربعة, اثقبها بشوكة 


ْ تاو عق 0م انالا وام 
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- 1 676 06 7666110 

56 أااواؤات عإعياذ عك عيع؟ [ - 
571١‏ 46 0808 1 - 

وأناع0 3 - 


وقنونهنؤ عك ع 01 ماوعأ ع0 هأو» ث .© 2- 


(/ذا؟) ممع - 


ركان » عالق © )نا لمم 06 و6 1 
©إأاهلرت؟ عنروونهلمن ع0 عن 25 : 
ع6عمان ععده ع0 عطمناه5 6 .© 2 - 

]5 هل 69 6 - 
بزااأأممحاء عمق ع حو اول 0.4 3- 
0إوععك ١0‏ 
0556©5 عقاو مويه 38 100 - 
عوممه0'0 26516 06 عمنا 50‏ .0 1 - 


-0556© ©(انا 005 : 31م ت)! 32 

غرعباك غ1 ,77610010106 ها لس با 
قمع بع] عا ]ند ع؟776 ,إعادم عا أع 
,1517 |زااناماة قن 'ناوذناز كاناهزناه1 أنم ندع 
كها بع وومماغاءاة .اأأماع؛ بعؤذات! ؤانام 
معوع/ كأنام رعأونهجا وعلط ها أو وأنهن 
1 مموروعما .عودرمامم يعاحمععمم داه ذ5عا 
6م نأ 'ناودناز ناعم ن دهم عرأته1] ا 
.6اطامةالمص عأقم 6قن'ل 

65اناوط كأه1 مع ع1أقم 1٠0‏ +0156 
5 وآناوط ونوودتك وكوأاهجات رؤعاووة 
©منا ععلاه بعناوام ,رغنك مع أوام ذانا 
5 ف اهمه وأنام ع أأواع]نين] 
اناعأناوء عمن'ك درس ]امع أخاه ت 'ناوكناز 
06166 
رأوأم من كموك والأنع؟ 8/8[ ن| 8611 -3 
عممغ28 ذا )عقممةاك ,عن أامم عل ععاماة 
أككنانت 68لا أ مو عل ععاةاثغ أء علاأنع] 
.عاااناع] عوغ3 نا 53116 وأنام 

0ن 5مك : 56ت نا عتدممة 

آنا أ أت0 تزيا'ن عونأ '| ن أت أحرة 0 
عا ,6أرهونوص ذا عمكامم ,ودولقراععاة 
/لاالأتصوطء عومفقى ها أع اعام ع! ,عاعناد 
80 وصن'ك وولامعأكاه ن 'باوكناز 
ع0 دامع أاقنو باك عع هس ]ناك | )عاواع 5 
أو وعطعوأؤأم عل 'عل0نوويان5 أع علمغا 
.عقواقاة 'ك 26515 06 
,651611 مناه صزاق ناك عع باه ][الاناه -6 
انا 00105 ؤإناهز 3 9501 )عؤوأها 
مماةؤ بوم اوعغ06 ؤأنيم بعل أتوصيط أأمممرم 


6 11 مم5 رماع ألم "قن عمم 


- 250غ كراميل (حلوى) 

- 7# كاس حليب مركز و محلى 
-50اغ كريمة شانتيي (غبرة) 
-250غ كاوكاو محمص وهكسر 


-250غ فوتدون 
-100غ شكلاطة بيضماء ذاشبة 


- جزيثات غذائية لماعة 


ذوبي الكواميل في حمام ماثي. 

في إناء, ضعي الكراميل الذائب, أضيفي 
الحليب المركز و المحلى ثم اخلطي بواسطة 
الخلاط. 
3- أضيفي الكريمة شانتيي؛ أخفقي حتى 
الحصول على خليط أملس. 
1 - أضيفي الكاوكاو المكسر ثم اخلطي بواسطة 
5 - ضعيها في الثلاجة عدة ١‏ ساعة ثم شكلي 
عصيات على شكل أصابم و أغطسيها في 
الفوندون. 
6- زينيها بالشكلاطة البيضاء و الجزيئات 
الغذائية اللماعة, 


4 34 ءووم 


|إنمحاحمجا) !امم عق بن 250 - 
6أعناو أت ث8 أدرععورمع أأما عق همه زرا - 
6 ) /اااأأموحء عرف عل ,و 150 - 
(ع'عننمم 

أ6 5ع16اأمن دعاغ وعم ع8 ,3 250 - 
000000-25 


56611 عل نين 250 - 
ناكه1 عصماط أوامعمج عق ينو 100 - 


عأ امع أله أضصسو|ال8 - 


م 
-لأهظا بات أعصلضو6تت ما مبومة؟ مأوع 

اتارع ونا 

- 0010 ع1 56116 ,عصاوة! عنمن ومن0 -2 

6 أمععممع أأما عا عء اروزن ,راللرن)! أهم 
6ن" عكأن'اث ععوروا76 ؤأنام معناد اع 
.اناع 17 

8«أمم ,امعط عصصمغيح واعوانمزم ١‏ 

8 ككاا 7681606 ميق مولامعأمه نونز 
-00605» 5ع أن رارادعمن ؤع| )عآنولم +١‏ 
عدن 'ل عنأت'! ن )عومماهم كأناح قهؤو 
كامط من عؤاااره 

أقمممعم العأ قوام رن ور [أأو4/ا ٠١‏ 
15 وعل /0002ج0] ؤأنام عإناوط [ 
| كصدك )همرصبهم) أع دأوامل كعل ممم ورك 
ل اتا 

أ عقماط أوامعمحء عا ععبن بعبومؤج نا 
,078 ألاع لمأ أحوااقط عا 
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